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Reteta de Sarbatori - Fleica de
mangalita in VIN Rubiniu

Aceasta reteta traditionala romaneasca ofera o experienta
culinara autentica, combinadnd gusturi si arome specifice
pentru a crea un deliciu perfect pentru sarbatori. Prepararea
necesita rabdare si atentie, dar rezultatul este cu siguranta
memorabil. Pofta buna!

= 2 buc burta/fleica de mangalita
» 1 caciulie usturoi

1 ceapa rosie

= 20 frunze salvie

=5 g cimbru uscat

» 50 g zahar brun

= 100 g sare

=2 g bicarbonat

= 10 boabe ienibahar
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1/2 lingurita piper sishuan
1 lingurita piper boabe

2 cuisoare

1 1 vin rosu

1 1 apa

. Taiati usturoiul si ceapa iIn felii. Amestecati cu

salvie, cimbru, zahar brun, sare, ienibahar, piper
Sichuan, piper boabe, si cuisoare intr-un mojar.
Adaugati bicarbonatul de sodiu si vinul rosu, amestecand
bine.

. Puneti fleica de mangalita in marinada si acoperiti cu

apa. Lasati la marinat pentru doua saptamani, intorcand
carnea zilnic.

. Dupa marinare, uscati fleica si coaceti-o in cuptor la

80 de grade Celsius, cu ventilatie, timp de aproximativ
doua ore si jumatate, pana cand temperatura interna
ajunge la 70-75 de grade Celsius.

. Dupa coacere, afumati fleica timp de trei zile (cu pauze

intre sesiuni de afumare), folosind un fum rece. In
ultima zi, adaugati putina caldura pentru a asigura ca
totul este bine gatit.

. Lasati fleica sa se raceasca dupa afumare, apoi taiati-o

in felii si serviti.






